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ی آلا و ازت کل فرار در گوشت ماهی قزل باکتریاییبر بار تاثیر پرتوتابی گاما 

 یخچالی تحت شرایطکمان  رنگین

 

 3ینی، غلامرضا شاه حس2*، زهره مشاک1یمسعود مدد

 

 .، ایرانیهدانشگاه آزاد اسلامی، اروم یه،دانشکده دامپزشکی، واحد اروم ی،آموخته دامپزشک انشد -1

 .رانی، اکرج ی،کرج، دانشگاه آزاد اسلام ی، واحدبهداشت مواد غذایی، دانشکد ه دامپزشک یار، گروهدانش -2

 یران.کرج، ا ی،اتم یسازمان انرژ ی،ا فنون هسته ، پژوهشگاه علوم ویا هسته یپژوهشکده کشاورز یاراستاد -3

 

 1042 خرداد 19،  پذیرش نهایی: 1042 خرداد 43،  بازنگری: 1041 اسفند 22دریافت مقاله: 

 

 چکیده

اند. برای افزایش مدت زمان نگهداری این منابع  ها همواره جز فسادپذیرترین منابع پروتئینی بوده آبزیان از جمله ماهی

 کل ازت فرار زانیمو  پرتو گاما روی بار میکروبیهای زیادی از جمله پرتوتابی وجود دارد. در این مطالعه اثر پرتوتابی با  راه

مورد بررسی قرار گرفت. در ابتدا گوشت این گونه ماهی با  (Oncorhynchus mykissگوشت ماهی قزل آلای رنگین کمان )

د. درجه سلسیوس منتقل گردی 0کیلوگری پرتوی گاما پرتوتابی شده و متعاقباً به یخچال در دمای  5/3و  5/2، 5/1دزهای 

طی روزهای اول، هفتم و چهاردهم پس از پرتوتابی )پس از انتقال به یخچال( میزان کل باکتری و میزان ازت کل فرار مورد 

بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که با استفاده از دزهای مختلف پرتوتابی گاما میزان بار میکروبی و میزان ازت کل فرار تا 

ها را نشان داد، اما با  کیلوگری بیشترین کاهش این شاخص 5/3دز  ،ین دزهای پرتوتابی شدهیابد. در ب حد زیادی کاهش می

دز مناسب عنوان  گری بهکیلو 5/2داری وجود نداشت، دز  کیلوگری اختلاف آماری معنی 5/3و  5/2توجه به این که بین گروه 

 ایط یخچالی پیشنهاد شد.کمان و نگهداری متعاقب آن در شر آلای رنگین برای پرتوتابی ماهی قزل

 ها کمان، میزان کل باکتری آلای رنگین  ، پرتوتابی گاما، ماهی قزلازت کل فرار کلیدی: گانواژ

 

 

 

                                                           
 mashak@kiau.ac.ir ست الکترونیک نویسنده مسئول مکاتبه:پ *
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 مقدمه
های اتولیتیک در گوشت  با توجه به عمل سریع آنزیم

های میکروبی و در نتیجه  فعالیتماهی و امکان بروز 

گونه از مواد  تغییرات در ماتریکس ترکیبات بیولوژیکی، این

ترین مواد غذایی مطرح  عنوان یکی از فاسدشدنی غذایی به

هایی مانند  میکروارگانیسم(. 1-0)باشند  می

ها عامل اصلی فساد ماهی  ها، و انتروباکتریاسه سودوموناس

باشند و در تولید چند متابولیت، که منجر  در یخچال می

به از دست دادن کیفیت و کاهش زمان ماندگاری این 

 .(6، 5، 2)کنند  شوند نقش پررنگی را ایفا می محصول می

ی و افزایش ماندگاری منظور کنترل فعالیت میکروب به

های مختلفی نظیر  مواد غذایی فسادپذیر فناوری

( ،پرتوتابی از MAP) *بندی اتمسفری اصلاح شده بسته

( و گاما مورد استفاده قرار UV-Cجمله تابش فرابنفش )

دهد  طور کلی مطالعات نشان می به .(2، 2، 0)گرفته است 

پرتو گاما  که اگر دز مناسب برای پرتوتابی با استفاده از

استفاده شود، تابش آن روی گوشت، بافت و ظاهر انواع 

. پرتوهای (9 -11)گذارد  پوستان تاثیر نمی ماهیان و سخت

( برای افزایش Xیونیزان از جمله پرتو گاما و اشعه ایکس )

زمان نگهداری، کاهش و غیر فعال کردن 

زا و بهبود سلامت محصولات  های بیماری میکروارگانیسم

-10)باشد  می پذیر از جمله ماهی تازه و منجمد موثرفساد

12). 

 †( یا کل نیتروژن فرار پایهTVN) †ازت کل فرار

(TVBNبر اساس پایه نیتروژنی بیان می ) برای شود و 

برای  لاًگیری آن معمو اندازه است، ماهی تازگی ارزیابی

د و در اکثر شو می استفاده ماهی گوشت ادارزیابی فس

صورت خطی یا منحنی  به TVNمقادیر ماهیان افزایش 

دارد  داری معنی رابطه یهای باکتریای و با تعداد کلنی تاس

گرم  144گرم نیتروژن در  صورت میلی طور معمول به و به

 .(15) (mg-N/100gباشد ) نمونه می

                                                           
*
 Modified Atmosphere Packaging 

†
 Total volatile nitrogen 

‡
 Total Volatile Basic Nitrogen 

نام علمی  با آلای رنگین کمان قزل ماهی

(Oncorhynchus myksis) ماهیان  یترین گونه پرورش مهم

اقیانوس  حوزهاین ماهی بومی  .(16) می باشدسردابی 

میلادی به  1224که در سال است آمریکای شمالی  وآرام 

تدریج به نقاط مستعد در سراسر دنیا ه و به اروپا آورده شد

های  تر از گونه مراتب آسانه ب . این ماهی(12) شدمعرفی 

ت به محیط سازگاری حاصل دیگر ماهیان سردابی نسب

ثیر أت هدف از انجام این مقاله بررسی. (14)ید نما می

کل باکتری و مقدار کل ازت بر روی میزان  گاماپرتودهی 

در با بکار بردن پرتودهی ، آلا گوشت ماهی قزل فرار

در  افزایش کیفیت و بالا بردن مدت نگهداری آنراستای 

 باشد. می شرایط یخچالی

 ها روشمواد و 
 Rainbow) کمان  رنگین آلای قزل ماهی تعداد صد

trout )استان اطراف در ماهی پرورش استخر از شده تهیه 

 مواد غذایی بهداشت آزمایشگاه به سپس و خریداری تهران

 کرج واحد اسلامی آزاد دانشگاه دامپزشکی دانشکده

 جهت ماهی گوشت بندی، تقسیم از پس. گردید منتقل

 منتقل شد. ای هسته کشاورزی پژوهشکده به پرتودهی

 5/3و  5/2و 5/1صفر، برای این منظور از دزهای مختلف )

 گاماسل پرتودهی با استفاده از دستگاه گاماپرتو( کیلوگری

(Gammacell PX- 30 )55/4 روسیه با دز کشور ساخت 

 شد.استفاده  64ثانیه و چشمه کبالت  در گری

تحت زنجیره انتقال  ها نمونه مجدداً پرتودهی از پس

مواد  بهداشت آزمایشگاه سرد و در شرایط استریل به

 کرج واحد اسلامی آزاد دانشگاه دامپزشکی دانشکده غذایی

درجه سلسیوس نگهداری شده و  0منتقل شد تا در دمای 

از پرتوتابی آزمایشات  بعد روز10 و 2 ،1 های زمان در

( برای TVN) فرار کل ازت مواد و باکتریایی کلی شمارش

بررسی تأثیر پرتوتابی روی کیفیت میکروبی و شیمیایی 

آلا در دمای یخچالی مورد ارزیابی قرار  گوشت ماهی قزل

 گیرد.

 مخلوط نمونه گرم 25 ابتداشمارش کلی باکتری: 

 استریل کن مخلوط دستگاه یک در ناحیه چند از گوشت
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( پپتونه آب) استریل کننده رقیق لیتر میلی 225 همراه به

سریالی ده  های رقت همگن نمونه این از. گردید همگن

 روی محیط کشت نوترینت آگار به آنها از و تهیه برابر،

گسترش از  ی تهیه از پس. شد کشت داده سطحی صورت

 به ها پلیت سوسپانسیون مربوطه بر روی محیط کشت،

 ی درجه 32 انکوباتور در ساعت 02 الی 20 مدت

ضریب  اساس بر سپس. گردید ذاریگ گرمخانه سلسیوس

تعداد کلنی شمارش شده و عکس رقت مورد بررسی و 

 تعیین نمونه گرم در باکتری عکس حجم برداشتی، تعداد

 Log10تعداد باکتری در هر گرم نمونه ) بر حسب و

CFU/gr) (12، 2)گردید  ارائه. 

 در فرار ازته مواد گیری اندازه:  (TVN)ازت کل فرار 

 روش از استفاده با کمان رنگین آلای قزل ماهی های نمونه

 نمونه از گرم TVN 14 تعیین جهت .گرفت صورت کلدال

 آب لیتر میلی 344 منیزیم، اکسید گرم 2 همراه به گوشت

ضد  قطره 2 و جوش سنگ عدد چند بار تقطیر، 2مقطر 

 در سپس شد. اضافه کلدال تقطیر بالن به اکتانول کف

 که مکعب متر سانتی 544 حجممایر با  ارلن یک داخل

 دستگاه سردکننده قسمت زیر در گیرنده ظرف عنوان به

 درصد 2 بوریک لیتر اسید میلی 54 گرفته بود، قرار تقطیر

 در رد متیل مخلوط) توشیرو معرف قطره چند همراه به

 محیط در و قرمز اسیدی محیط در که گرین برموکروزول

 تقطیر دستگاه سپس شد. ریخته( باشد می آبی قلیایی

 داده شد، حرارت تقطیر بالن محتویات شده و وصل

 بعد از آن، و آمد جوش به دقیقه 14 مدت در طوری که به

 مبرد قسمت. داده شد ادامه دقیقه 25 به مدت حرارت

 ظرف در موجود محلول داخل به قیف با لوله یک وسیله به

 آن، در موجود رقیق و ضعیف اسید لذا بود. مربوط گیرنده

 رنگ و نموده جذب را تقطیر مرحله از حاصل آمونیاک گاز

 244 به گیرنده بشر در موجود محلول که زمانی در آن

 مرحله این در. شد متمایل سبز آبی به لیتر رسید میلی

 و نیز شد خارج گیرنده قیف از طور همزمان، بشر به

 اسید در بشر با حاصل محلول. متوقف شد دهی حرارت

 یادداشت مصرفی حجم و شده تیتر نرمال 1/4 کلریدریک

 بر فرار ازت کل میزان زیر رابطه طریق از سپس گردید.

نمونه محاسبه  گرم 144 در نیتروژن گرم میلی حسب

 344آزمون یک نمونه شاهد که حاوی  04برای  گردید.

گرم اکسید منیزیم بود استفاده  2لیتر آب مقطر و  میلی

 .(15)گردید 

نرمالیته  ×نرمال  1/4مصرفی اسیدکلریدریک مقدار × 144

 گرم درصد برحسب میلی T.V.Nمقدار  = اسیدکلریدریک

 وزن نمونه                                             

ها با استفاده از آزمون  نرمال بودن دادهآنالیز آماری: 

 یدرصد یها داده اسمیرنوف بررسی شد. -کولموگروف

. تجزیه و شدند لیتبد Arc sin اب ها زیآنال انجام از شیپ

انجام شد. برای  SPSS 23افزار  وسیله نرم تحلیل آماری به

-Oneطرفه ) ها از تجزیه واریانس یک مقایسه میانگین داده

Way ANOVA( و آزمون توکی )Tukey در سطح )

 درصد استفاده شد. 5احتمال 

 نتایج
آمده نتایج بررسی به عمل شمارش کل باکتری: 

 آلای رنگین کمان در ماهی قزل ، با پرتودهینشان داد که

 این داری کاهش یافت. طور معنی به میکروبی میزان بار

( 10و  2، 1کاهش در طی مدت زمان نگهداری )روزهای 

 کیلوگری( 5/3 و 5/2 ،5/1های پرتوتابی شده )دز  در گروه

 داری معنی تفاوت( کیلوگری صفر) گروه پرتوندیده با

 (.1. )شکل ( >45/4p) اشتد

 افزایش دز های ماهی با در روز اول نگهداری نمونه

 5/1 <صفر)یافت  کاهش ها باکتری رشد لگاریتم پرتودهی

های پرتودهی  بین نمونه ضمناً .(کیلوگری 5/3 < 5/2 <

میزان  های پرتوندیده اختلاف و نمونه KGy 5/3 شده با دز

(. 1. )شکل (p<45/4بود ) Log10 CFU/g 25/0ها  باکتری

 بین ها باکتری میزان نیز اختلاف هفتم نگهداری روز در

بین  و بود توجه قابل پرتوندیده و پرتودیده های نمونه

های پرتودیده  نمونه ها در میانگین لگاریتم میزان باکتری

این در حالی  (.1)شکل  نشد. داری مشاهده اختلاف معنی

بعد از پرتوتابی میزان باکتری در بین  10بود که در روز 

داری را نشان داد.  های آزمایشی اختلاف معنی کلیه گروه
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 .(1)شکل شاهد ملاحظه شد کیلوگری و گروه  5/3بیشترین این اختلاف بین گروه 

 

 
 

 

 
 
 

 
 

( در مدت KGy5/3و  5/2، 5/1(تحت تأثیر مقادیر مختلف اشعه گاما )صفر،  Log10 CFU/gها ) میانگین تغییرات لگاریتمی شمارش کلی باکتری -1شکل 

 ( تحت شرایط یخچالی14و  7، 1های  زمان نگهداری )روز
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در  TVNی  در روز اول کمینه:  (TVN)ازت کل فرار 

 mg/100g 49/16( KGy 5/2های پرتودیده )با دز  نمونه

در همین  TVNی  مشاهده گردید. در حالی که بیشینه

بود.  mg/100g 24های پرتو ندیده حدود  روز در نمونه

دهد که در روز اول میزان  همچنین این نتایج نشان می

TVN  داری  اختلاف آماری معنی 5/3و  5/2بین دزهای

ها و گروه  نداشت. این در حالی است که بین این گروه

دار بود )شکل  کیلوگری اختلاف آماری معنی 5/1شاهد و 

بعد از پرتوتابی حدود  در روز هفتم TVNی  (. کمینه2

mg/100g 22/19  کیلوگری و  5/3مربوط به گروه

در گروه  mg/100g 23/21ی آن با میزان  بیشینه

پرتوندیده ملاحظه شد. لذا اختلاف بین میانگین مقادیر 

TVN های پرتوندیده در مقایسه با پرتودیده از  در نمونه

در این میان بین دز . (>45/4p)نظر آماری قابل توجه بود 

(. در روز 2اختلاف آماری مشهود نبود )شکل  5/3و  5/2

کیلوگری و  5/3مربوط به گروه  TVNی  چهاردهم کمینه

 TVNی  بود در حالی که بیشینه mg/100g 20/25 حدود 

بود که  mg/100g 25/196های پرتوندیده  متعلق به نمونه

های پرتودیده و  دهنده اختلاف زیاد بین گروه این امر نشان

های پرتودیده و  پرتوندیده است. در این روز بین کلیه گروه

 (.2)شکل . (>45/4p)دار بود  گروه شاهد اختلاف معنی
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( در مدت زمان نگهداری KGy5/3و  5/2، 5/1( تحت تأثیر مقادیر مختلف پرتو گاما )صفر، TVN mg/100gمیانگین تغییرات ازت کل فرار ) -2شکل 

 ( تحت شرایط یخچالی14و  7، 1های  )روز

 

 بحث
طولانی مدت محصولات با منشأ همواره نگهداری 

های گوناگون اهمیت زیادی داشته است.  آبزیان با روش

مطالعات این تحقیق نشان داد که پرتوتابی با استفاده از 

کیلوگری  5/3و  5/2، 5/1پرتو گاما با دزهای مختلف 

های  صورت مطلوبی روی کاهش میزان بار باکتری به

ت کل فرار تأثیر مزوفیل گوشت ماهی و همچنین میزان از

داری دارد که این امر با هدف تحقیق همراستا  معنی

های پاتوژن موجود در ماهی منجمد و  باشد. باکتری می

های آن نسبت به پرتودهی از مقاومت بیشتری  فرآورده

ی  وسیله برخوردار هستند. اکثر مطالعات انجام شده به

 های بدون ی علمی غذا دلالت بر کاهش پاتوژن کمیته

های  در ماهی و انواع فراورده Log 5تا  2اسپور به میزان 

کیلوگری  3ماهی تحت تأثیر کاربرد پرتودهی تا دز 

 قابل طور به سرد پاستوریزاسیون یا باشد. پرتودهی می

 های خطرناک، ضمن مقدار پاتوژن کاهش سبب ای ملاحظه

، 19شود ) می ای غذا تغذیه و حسی خواص در کم تغییر

24). 

 با پرتودهی تحقیقات متعدد نشان داده شده کهطی 

 Log 0و 3 ،2 کاهش سبب ترتیب به کیلوگری 3و2 ،1 دز

 تهیکم. است شده گاو گوشت در هوازی مزوفیل باکتری

 3 دز تا انیآبز و یماه که نمود شنهادیپ غذا یعلم

 یپرتوده. (21-23، 11) شود داده پرتو تواند یم یلوگریک

 ها پاتوژن ی، کاهشماندگار شیافزا سبب ییغذا مواد نیا

 انواع در فساد و جلوگیری از ها انگل شدن فعال ریغ و

 از اولیه هدف .(20)گردد  می یدود و خشک انیماه

 پاتوژن های میکروارگانیسم تعداد کاهش گوشت پرتودهی

وینا . دارد بستگی آلودگی سطح و دز میزان به که بوده

 سبب کیلوگری 5الی  3 بین دز که نمود ( گزارش1993)

 و قرمز گوشت در غیر اسپوردار های باکتری سازی غیر فعال

 .(25)گردد  می ماهی و طیور

با توجه به این که فرایند نگهداری طولانی مدت 

گوشت ماهی در دمای انجماد )زیر صفر درجه سلسیوس( 

گیرد اغلب مطالعات انجام شده برای بررسی روند  انجام می

بی و خصوصیات شیمیایی آن تحت تأثیر تغییر بار میکرو

پرتوتابی در این دما انجام شده است. جوکی و خزایی 

کیلوگری( را بر  2و  1( اثر پرتو گاما )دزهای صفر، 2449)

آلا در طی دوره نگهداری در  بار میکروبی گوشت ماهی قزل

درجه سلسیوس بررسی نموده و عنوان کردند  -12دمای 

کیلوگری و بالاتر همراه با  5/4دز تودهی در  که ترکیب پر

نگهداری در دمای زیر صفر نسبت به حالت نگهداری در 

دمای زیر صفر و بدون کاربرد پرتودهی، در افزایش زمان 

باشد.  داری مؤثر می طور معنی آلا به نگهداری ماهی قزل

یک از دزهای بکار برده شده اثر غیر  ضمن این که هیچ
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یایی و حسی گوشت ماهی قابل قبولی بر کیفیت شیم

 (.26نداشت )

( اثر تابش گاما 2411در مطالعه اورایی و همکاران )

های ماهی  کیلوگری( بر کیفیت میکروبی فیله 5و  3، 1)

درجه  -24کمان در شرایط انجماد ) آلای رنگین قزل

ماه بررسی شد. با توجه به نتایج به  5طی سلسیوس( 

داری بر کاهش جمعیت  معنیدست آمده تابش گاما تأثیر 

کیلوگری نسبت  3ها داشت. اما تابش با دز  میکروارگانیسم

کیلوگری اثر بهتری در کاهش تعداد  5به تابش با دز 

های  ها داشت. به طوری که در نمونه میکروارگانیسم

کیلوگری افزایش تعداد کپک و  5و  1پرتوتابی شده با دوز 

های  شد، اما در نمونه مخمر در ماه چهارم و پنجم مشاهده

کیلوگری کپک و مخمرها در طول  3پرتوتابی شده با دوز 

 (.22) دوره نگهداری رشد قابل توجهی نداشتند

با توجه به این که انجماد ماهی در دمای زیر صفر 

ای گوشت ماهی  تواند موجب تغییر در خواص تغذیه می

ی شود، در مطالعه حاضر روند تغییرات میکروبی و شیمیای

آلا تحت تاثیر پرتوی گاما و در دمای  گوشت ماهی قزل

درجه سلسیوس( بررسی شده  2الی  2نگهداری یخچالی )

است. پیش از این در  مطالعات مشاک و همکاران 

( که بر روی نگهداری گوشت شترمرغ در شرایط 2410)

نشان داده  یخچالی طی سی روز نگهداری صورت پذیرفت،

های  کیلوگری در کنترل پاتوژن 2 زی گاما با دپرتوشد که 

فرم و  غذازاد نظیر سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوس، کلی

کیلوگری  0دز همچنین و  هاشریشیا کولای موثر بود

در شرایط  ،های مزوفیل هوازی جهت کاهش رشد باکتری

توصیه روز  34نگهداری گوشت شترمرغ در یخچال طی 

  .(22شد )

( تغیییرات بار میکروبی 2412شاه حسینی و مشاک )

های ماهی کپور علفخوار  و کل ازت فرار را در نمونه

پرتودهی شده، طی نگهداری تحت شرایط یخچالی مورد 

و  TVNبررسی قرار دادند و مشاهده کردند که میزان 

های پرتودیده در  های مزوفیل هوازی در نمونه باکتری

های پرتوندیده به طور معناداری کمتر بود  مقایسه با نمونه

که موجب افزایش ماندگاری این محصول در یخچال به 

 (.29روز گردید ) 2مدت 

( در جستجوی فرایند جایگزین 2412ژائو و همکاران )

های  ر شده، نمونهدا پاستوریزاسیون برای گوشت گاو طعم

، 5/4مورد نظر را تحت پرتودهی گاما با دوزهای صفر، 

کیلوگری قرار دادند و خصوصیات  2و  6، 0، 3، 5/1

ها از نظر بار میکروبی، طعم، بو و تغییرات بافتی  نمونه

مورد بررسی قرار گرفت که شمارش میکروبی نشان داد 

گوشت های  کیلوگری برای پاستوریزه کردن نمونه 0دوز 

دار مناسب است؛ ضمن این که طی پرتودهی با  طعم

ها تحت تاثیر  دوزهای بالاتر کیفیت طعمی و بافتی نمونه

 (. 34قرار گرفت )

( اثر پرتودهی گاما و 2424شاه حسینی و همکاران )

نگهداری در شرایط انجماد را به عنوان یک روش ترکیبی 

بررسی  برای بهبود مدت زمان ماندگاری گوشت مرغ مورد

قرار دادند و نتیجه گرفتند که پرتودهی و کاربرد نگهداری 

های مزوفیل،  در دمای انجماد موجب کاهش باکتری

شود، اما در میزان  کلیفرم، سالمونلا و اشریشیا کولی می

 (.31ازت تام فرار تفاوت معناداری مشاهده نشد )

های میکروبی و  در مطالعه حاضر برای اولین بار ویژگی

تحت تاثیر پرتودهی گاما و دمای نگهداری  TVNات میز

آلای رنگین کمان مورد  های ماهی قزل یخچالی در نمونه

بررسی قرار گرفته است. در پرتوتابی محصولات غذایی به 

ویژه آبزیان استفاده از دز مناسب که با کاهش 

های فساد روی کیفیت، طعم و رنگ محصول تأثیر  شاخص

د، اهمیت زیادی دارد. اثرات داری نداشته باش معنی

روی   (1920) و همکاران پرتوتابی گاما توسط کوارانتا

( روی تیلاپیا، 1996و همکاران ) ابوتاربوش ماهی تن، 

و   ( روی ماهی ماکرل؛ چولیارا1996الکهتانی و همکاران )

و همکاران  ( روی سیم دریا، توپیلا2440همکاران )

( روی 2412مکاران )و ه اوغلو ( روی صدف و هاک2411)

. همگی (32-36، 9)مورد مطالعه قرار گرفته است  میگو 

 5/3تا  5/1این مطالعات نشان دهنده آن است که دز 

های مختلف  ترین دز برای پرتوتابی گونه کیلوگری مناسب
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 .باشد آبزیان می

باید توجه داشت که انتخاب مقادیر کم دز پرتوتابی 

شده و از سوی دیگر  کشی آن موجب کاهش اثر میکروب

در صورت زیاد بودن دز پرتو خطر ایجاد تغییرات شیمیایی 

غذایی وجود دارد. جوان و مطلبی   ناخواسته در فراورده

، 25/4( اثر دوزهای مختلف پرتوی گاما )صفر، 2415)

کیلوگری( را بر ترکیبات  5/0و  25/3، 4/3، 25/2، 5/1

ن بررسی آلای رنگین کما اسید چرب فیله ماهی قزل

نمودند که با افزایش دز پرتوتابی علظت کل اسیدهای 

های مورد بررسی افزایش یافت.  چرب اشباع در نمونه

 25/3بنابراین نشان داده شد که تابش گاما با دز بالای 

کیلوگری موجب افزایش اکسیداسیون اسیدهای چرب و 

تغییر ترکیب اسیدهای چرب در فیله ماهی خواهد شد 

(32.) 

طالعه حاضر با توجه به این که در طول دوره در م

کیلوگری اختلاف چندانی در میزان  5/2پرتوتابی دز 

باکتری کل و همچنین کل ازت فرار در مقایسه با گروه 

کیلوگری به  5/2کیلوگری نشان نداد، بنابراین دز  5/3

تربن دز برای پرتوتابی گوشت ماهی  عنوان مناسب

گهداری در دمای یخچالی کمان جهت ن آلای رنگین قزل

های حسی این  شود که ضمن حفظ ویژگی پیشنهاد می

 .تواند موجب افزایش ماندگاری آن گردد نوع از ماهی می
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Effect of gamma irradiation on total bacterial load and total volatile nitro-
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Summary 

 

Aquatics, including fish, have always been one of the most perishable protein sources. For increasing storage 

time of the resource there are several ways including radiation. The effect of gamma irradiation was investigated 

on the microbial load and total volatile nitrogen of fish meat rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). At the be-

ginning of these experiment, the fish meat was irradiated by 1.5, 2.5 and 3.5 KGry radiation doses and subse-

quently transferred to the refrigerator at 4°C. During the first, seventh and fourteenth days after irradiation (after 

transfer to the refrigerator), the total amount of bacteria and total volatile nitrogen was investigated. The results 

indicated a great reduction of the amount of bacterial load and total volatile nitrogen by the use of various doses 

of gamma irradiation. Among the irradiated doses, 3.5 KGry showed the greatest decrease in these parameters, 

but considering that there was not huge difference between 2.5 and 3.5 KGry in the reduction, thus 2.5 KGry 

gamma irradiation is selected as a suitable dose for rainbow trout irradiation and subsequent storage in the re-

frigerator.   
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